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Den Gegenstand der vorliegenden Erfin- 
dung bildet eine Verbesserung bei der Her- 
stellung von Bier, welche einen Fortschritt in 
der Bierbrauerei darstellt und sich namentlich 
auf die Vorbereitung der durch Malz im 
Maischbottich zu verzuckernden stärkemehl- 
haltigen Substanzen bezieht. 

Im Gegensatz zu den üblichen jetzt in 
Gebrauch befindlichen Verfahren, gemäss wel- 
chen man verhältnismässig geringe Mengen 
stärkehaltiger Substanzen, nachdem sie durch 
einfaches Kochen verkleistert waren, dem Ver- 
zuckerungsprocess vermittelst grosser Malz- 
verhältnisse unter Erzeugung eventuell mittel- 
mässiger Biere unterwirft, gipfelt der Grundzug 
vorliegender Erfindung im Wesentlichen in der 
Herstellung von Bier, trotz einer viel ökono- 
mischeren Arbeitsmethode durch die Benützung 
eines geringen Malzverhältnisses für grosse 
‚Mengen stärkehaltiger Substanzen, und zwar 
infolge der erwähnten besonderen Vorbereitung 
durch Säuren. Das kennzeichnende Merkmal 
besagter Vorbereitung liegt in der Ersetzung 
der gewöhnlichen Umbildung in Kleister, durch 
die vollkommene Verflüssigung des s 3 
haltigen Mäterials mittelst Säuren vor Bin- 
une desselben in den Maischbottich zur 
Verzuckerung durch Malz. 

Die diesem Zweek am meisten entspre- 
chende Säure ist die Salzsäure und kommt 
dieselbe beim Brauverfahren in nachstehend 
beschriebener Weise zur Verwendung. 

Zuerst sei bemerkt, dass das unter Ver- 
Hüssigung bezeiehnete Arbeitsstadium zu ver- 
stehen ist in der Behandlung der stärke- 
haltigen Substanzen durch Säure bis zu möglichst 
denkbarer Lösung, ohne jedoch bis an das 
Stadium der Zuckerbildung zu gelangen. Auf 


ärke-, 


die in diesem Stadium befindlichen Körper 
wirkt die Diastase bei der Behandlung mit 


geringen Mengen Malz auf grosse Mengen dieses 
verflüssigten Stärkemehles rasch, energisch und 
vollständig ein, so dass die Verzuckerung in 
kurzer Zeit in durchgreifender Weise vollzogen 
ist. Die Einwirkung der Diastase ist eine desto 
bessere und raschere, je mehr dureh die vor- 
hergehende Behandlung mit Säure die Um- 
wandlung der Grenze sich nähert, bei welcher 
die Verzuckerung beginnt, ohne dass dieselbe 
jedoch erreicht wird. 

Bei der Ausführung des Verfahrens kann 
man sowohl in offenen Gefässen, als auch 
“unter Druck arbeiten und hat sich am zweck- 
mässigsten folgende Ausführungsweise erwiesen: 

In einem kupfernen Autoclaven, der mit 
einem Dampfkochrohr von geeigneter 
struction versehen ist, bringt man it $ 
säure angesäuertes Wasser zum Kochen. 
Procentsatz des Wassers an Säure entspricht 
der Art und der Menge der anzuwendenden | 
stärkemehlhaltigen Substanzen. Der kochenden,f\ 
sauren Lösung setzt man die bestimmte Menge 
der in warmem Wasser angerührten stärke- 
haltigen Substanz zu, während man die Masse 
durch entsprechende Einleitung von Wasser- 
dampf beständig im Kochen erhält, um auch 
das geringste Absetzen von festen Substanzen 
am Boden des Gefässes zu vermeiden. Sobald 
die zu invertirende Substanz völlig eingetragen 
ist, wird das Gefi hermetisch geschlossen 
und das Kochen mit Dampf unter Druck so 
lange fortgesetzt, bis alles gelöst, bezw. bis 
die Umwandlung der Stärke bei der Phase an- 
| gelangt ist, welche ganz nahe an der Grenze, 
| bei der die Verzuckerung beginnt, liegt. Der 
‚ Verlauf und der Shtss der kann 
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an Proben, welche man an geeignet angeord- 
neten llähnen entnimmt, controlirt werden. 
Sodann wird die ganze Charge in einen ge- 
eigneten Bottich abgelassen und die Säure 
unter beständigem Umrühren der Masse neu- 
tralisirt: die Neutralisation wird so lange 
fortgesetzt, bis sich nur noch eine schwach 
saure Reaction zeigt. Zur Neutralisation wird 
verdünnte Sodalösung verwendet, und da die 
angewendete Säure Chlorwasserstoffsäure ist, 
wird bei der Neutralisation Kochsalz erhalten, 
das in der Würze verbleibt; auf diese Weise 
wird der Zusatz von Salz, welches die Ver- 
zuckerung durch das Malz, wie auch die Klärung 
und nachfolgende Conservirung begünstigt, er- 
spart oder bis auf ein Minimum redueirt. 
Vor dem Verzuckerungsprocesse kann der 
neutralisirten Flüssigkeit durch Zufügung einer 
geeigneten Menge Weinsäure der normale 
Säuregrad der Bierwürze ertheilt werden. Die 
Masse wird hierauf auf eine für die Ver- 
zuckerung durch Malz günstige Temperatur 
gebracht und in den Maischbottich abgezogen, 
worin der Verzuckerungsprocess wie gewöhnlich 
vorgenommen wird, dem schliesslich die weiteren 
bei der Bierbereitung üblichen Processe des 
Kochens, der Gährung und der Klärung folgen. 
Da durch die Vorbehandlung der stärke- 
haltigen Körper vermittelst verdünnter Säure 
unter Kochen und Druck sich eine Inver- 
tirungssubstanz bildet, die nicht mehr das 
geringste Theilchen unlöslicher S e ent- 
hält, sind die angewendeten stärkehaltigen 


Ingredienzen bis zu einem so bemerkenswert | 


günstigen Grade für die Einwirkung der Diastase 


geeignet, dass die Menge des zur Verzuckerung 
zu verwendenden Malzes ganz unbedeutend 
ist und das Verhältnis der Stärkesubstanzen 
zu der ganzen Masse über 60°), beträgt. 

Die mit Hilfe des vorliegenden Verfahrens 
hergestellten Biere übertreffen an Qualität 
und Güte, an Geschmack und Vollmündigkeit 
die durch die bisher gebräuchlichen Verfahren 
gewonnenen Biere. Ausserdem übertrifft das 
neue Verfahren auch an Ausbeute die bis- 
herigen Herstellungsweisen, und die erhaltenen 
Biere conserviren sich vorzüglich. 


PATENT-ANSPRÜCHE: 

1. Verbessertes Verfahren zur Herstellung 
von Bier, gekennzeichnet durch die Ver- 
flüssigung der stärkemehlhaltisen Substanzen 
bis zur Grenze der Zuckerbildung unter Ver- 
wendung von Säuren und unter Kochen mit 
Dampf, sowie Neutralisirung der Lösung vor 
der Verzuckerung mit Malz, zu dem Zwecke, 
Biere durch Anwendung grosser Mengen stärke- 
haltiger Substanzen und kleinerer Mengen 
Malz zu erzeugen. 

2. Eine Ausführung des Verfahrens nach 
Anspruch 1, gekennzeichnet durch die Be- 
handlung im Brauverfahren einer Mischung von 
mit Wasser angerührter stärkehaltiger Substanz 
und verdünnter Salzsäure bis zu vollkommener 
Verflüssigung in einem geeigneten Dampfapparat, 
sowie durch die Bildung von Chlornatrium 
bei der Neutralisirung durch Sodalösung vor 
der Verzuckerung durch Malz im Maischbottich 
und vor den übrigen bei der Bierbereitung 
üblichen Processen. 
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